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ABSTRAK 
 
 Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah 
dicerna, dan bergizi tinggi. Penelitian ini menggunakan bahan dasar telur itik, abu pelepah kelapa, 
dan ekstrak daun pandan wangi. Telur yang diasinkan dengan abu pelepah kelapa dimasak dengan 
cara dikukus dan diasap sebagai perlakuan . Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh pengukusan dan pengasapan telur yang diasinkan dengan abu pelepah kelapa terhadap 
organoleptik dan daya terima masyarakat. Metode yang digunakan untuk penelitian adalah metode 
eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor perlakuan yaitu cara pemasakan 
kukus dan asap dengan tiga kali ulangan. Analisis data diuji secara deskriptif kualitatif. Telur asin 
kukus 20 menit menghasilkan kualitas organoleptik putih telur warna putih, kuning telur kuning, 
aroma tidak amis, rasa asin, tekstur agak kenyal dan masir, tidak lengket, mudah dikelupas, dan 
disukai masyarakat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa cara pemasakan yang berbeda juga 
berpengaruh terhadap kadar protein dan lemak. Kadar protein tertinggi pada telur asin yang dikukus 
selama 20 menit yaitu 4,51 gr dan kadar protein terendah pada telur asin yang diasap selama 5 jam 
yaitu 1,88 gr. Kadar lemak tertinggi pada telur asin yang dikukus selama 20 menit yaitu 14,49% dan 
kadar lemak terendah pada telur asin yang diasap selama 4 jam yaitu 12,03%.  
 
Kata kunci: telur asin, kukus, asap, kadar protein, kadar lemak, organoleptik, daya terima. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
